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D ANS tous les domaines où il déploie son activité, l'homme est partagé entre deux tendances: un 
besoin de sécurité qui l'incite à poursuivre dans la 
continuité, un besoin de progrès qui le pousse au 
changement de ses habitudes. Le domaine alimentaire 
n'échappe pas à cette double sollicitation, mais le courant 
traditionaliste semble nettement l'emporter, l'homme 
paraissant plus soucieux d'améliorer la qualité gustative de 
ses menus que d'en changer la composition. Cependant 
deux éléments nouveaux tendent à modifier cet état de 
choses: d'une part l'évolution du mode de vie, d'autre 
part le développement de nos connaissances fondamenta-
les en matière de nutrition et celui de nos capacités techno-
logiques. Le premier a entraîné une croissance et une 
inflexion importantes des industries agro-alimentaires 
dans le but de faciliter le travail de la ménagère - voire de 
se substituer à elle - dans le but aussi d'assurer l'alimenta-
tion collective d'une population regroupée aux heures des 
repas sur ses lieux d'activité: restaurants d'entreprise, can-
tines scolaires, moyens de transport, etc. 
Si les aspects hédoniques ne sont pas absents des 
préoccupations des responsables de ce nouveau type d'ali-
mentation, ils ne sont pas les seuls pris en compte: les 
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considérations économiques, hygiéniques et nutritionnel-
les sont évidemment essentielles. Par ailleurs, tout au long 
du siècle écoulé, l'essor de la biochimie a permis de préci-
ser l'identité et le rôle des divers éléments de notre alimen-
tation, de faire l'analyse des besoins en chacun d'eux et, 
par suite, de raisonner la composition de la ration alimen-
taire en chacun des trois groupes de constituants biochimi-
ques : glucides, lipides, protéines. Or, depùis longtemps 
déjà, l'industrie alimentaire, pour le plus grand bénéfice 
des consommateurs, extrait et raffine à un haut degré un 
certain nombre de composés glucidiques et lipidiques: 
sucre, amidon, fécule, huiles et matières grasses diver-
ses ... , seules les protéines avaient jusqu'alors été consom-
mées en l'état - ou presque - dans le produit récolté, sans 
interventions technologiques comparables à celles mises 
en œuvre pour les glucides et les lipides. C'est dans ce 
domaine des protéines qu'une évolution s'est produite au 
cours des trente dernières années et ce sont quelques 
aspects de cette innovation que nous nous proposons 
d'évoquer, après avoir rappelé les données de base concer-
nant la physico-chimie des protéines et leur rôle dans les 
organismes vivants. 
1. QUELQUES NOTIONS DE BASE 
Au point de vue physico-chimique, les protéines 
sont des polymères constitués par un enchaînement de 
molécules simples, les acides aminés (ou aminoacides). Au 
nombre de dix-sept, ceux-ci ont en commun la présence 
dans leur formule du groupement H 2H-CH-COOH qui 
justifie leur nom - NH2 étant le groupe aminé et COOH 
le groupe fonctionnel acide, responsable de leur capacité 
de condensation pour former un squelette linéaire NH-
CH-CO-NH-CH-OO. Ils se distinguent les uns des 
autres par la nature du groupement porté par la valence 
libre des groupes CH. A la différence des polymères syn-
thétiques ou d'autres polymères biochimiques naturels, 
les protéines ne sont donc pas constituées par la répétition 
monotone d'un monomère unique, dix-huit monomères 
différents pouvant intervenir dans la constitution de la 
chaîne. Le nombre d'aminoacides ainsi mis en jeu est la 
première caractéristique de la protéine, il conditionne sa 
masse et donc ses propriétés de macromolécule. Ce 
nombre de monomères peut varier dans de larges limites: 
d'une centaine à plusieurs milliers. Cette seule considéra-
tion conduit à prévoir un nombre élevé de protéines diffé-
rentes; mais cette diversité est portée à l'infini par le fait 
que la fréquence d'apparition de chaque aminoacide dans 
la chaîne, la place que chacun d'eux y occupe condition-
nent les propriétés physico-chimiques et le rôle biologique 
de la protéine, donc son identité. . 
Malgré cette grande diversité, les protéines possèdent 
cependant un ensemble de propriétés communes qui sont 
mises à contribution pour leur caractérisation analytique 
et pour leurs traitements technologiques, qu'il s'agisse de 
les isoler des autres composants biochimiques ou d'ex-
ploiter au mieux leur potentialités. 
- La plus évidente de ces propriétés est la présence 
constante d'azote (N) apporté par la fonction aminée NH2 
des aminoacides constitutifs. Du fait de la variabilité de la 
masse des radicaux R portés par le squelette polypeptidi-
que, du fait aussi qu'ils sont susceptibles d'apporter eux-
mêmes de l'azote, on ne peut définir qu'une teneur 
moyenne en azote pour cent de protéines. Expérimentale-
ment, cette valeur moyenne est trouvée être de 16 %, ce 
qui permet de doser pondéralement les protéines dans un 
matériel quelconque en multipliant par 6,25 (= 100/16) le 
poids d'azote dosé dans ce produit. 
- Leur caractère macromoléculaire leur interdit de 
franchir les membranes ultrafiltrantes. L'ultrafIltration de 
leurs solutions permettra donc de les récupérer dans un 
rétentat, séparées des micromolécules et éventuellement 
concentrées par suite de l'élimination partielle du solvant, 
ceci sans intervention d'aucun réactif chimique. 
- Les extrémités de la chaîne polypeptidique portent 
l'une un groupe aminé, l'autre un groupe carboxylique et 
certains radicaux R qui hérissent la chaîne sont eux-
mêmes porteurs de ces mêmes groupes basiques et acides 
qui, par ionisation, provoquent l'apparition de charges 
électriques de signes opposés; cette ionisation variant avec 
le pH, il existe une valeur particulière du pH pour laquelle 
la charge globale de la macromolécule est nulle : c'est le 
pH du point isoélectrique (pHi) qui correspond très géné-
ralement à une insolubilité de la macromolécule. 
- Les protéines ont également en commun la pro-
priété de pouvoir être hydrolysées, soit in vitro par action 
conjuguée des acides et de la chaleur, soit in vivo par 
action des enzymes protéolytiques; lorsque l'hydrolyse 
est totale, elle produit les acides aminés ; si elle n'est que 
partielle, elle fragmente la macromolécule en peptides 
comprenant un nombre variable de résidus. 
- Enfin, par action de la chaleur, elles sont« dénatu-
rées », c'est-à-dire que leurs propriétés physico-chimi-
ques, notamment leur solubilité, sont altérées en raison de 
modifications irréversibles apportées à la structure de la 
chaîne polypeptidique. 
Du point de vue biologique, les protéines jouent un 
triple rôle. Elles constituent la part principale de la subs-
tance d'un organisme vivant et ont donc à ce titre une 
fonction structurale ; elles contribuent de façon essentielle 
à la nourriture des organismes supérieurs et possèdent 
donc une fonction trophique; enfin, constituantes de tou-
tes les enzymes, elles sont les agents du métabolisme qui 
contrôlent toutes les réactions de dégradation et de syn-
thèse qui conditionnent la vie. C'est essentiellement la 
fonction trophique qui nous intéresse ici, mais les trois 
sont étroitement liées: les protéines corporelles sont fabri-
quées à partir des acides aminés provenant de l'hydrolyse 
enzymatique (par la pepsine et la trypsine) des protéines 
de la ration alimentaire. Cette synthèse se déroule sous le 
contrôle du code génétique propre à chaque individu; ceci 
suppose que chaque aminoacide est disponible au 
moment où il doit être incorporé dans la chaîne, sinon la 
synthèse s'arrête. Pour certaines, l'organisme peut pallier 
une éventuelle carence de l'apport alimentaire en élabo-
rant lui-même la molécule manquante; pour d'autres, par 
contre, il en est incapable: ce sont «les acides aminés 
indispensables», qui sont donc particulièrement pris en 
considération pour évaluer la vale~r nutritionnelle poten-
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tielle d'une protéine. Parmi eux, la lysine est l'objet d'une 
attention particulière pour deux raisons: d'une part, cer-
taines protéines végétales en sont nettement moins bien 
pourvues que l'ensemble des protéines animales; d'autre 
part, elle est spécialement sensible aux traitements thermi-
ques et alcalins qui peuvent donc entraîner sa destruction 
partielle. 
II. LES RESSOURCES 
EN PROTÉINES TRADITIONNELLES 
Les protéines nécessaires à l'homme leur sont appor-
tées par les végétaux et par les animaux. Les premiers dis-
posent de moyens de synthèse qui leur permettent d'éla-
borer les molécules protéiques et d'incorporer l'azote dans 
un chaîne carbonée à partir des formes minérales de 
l'azote, particulièrement des nitrates; avec l'aide de bacté-
ries du sol, les légumineuses sont même capables d'utiliser 
à cette fin l'azote moléculaire de l'air. Les animaux supé-
rieurs sont soumis aux mêmes contraintes que l'homme et 
sont finalement tributaires des végétaux; cependant, une 
exception importante est constituée par les ruminants. 
Ceux-ci peuvent accepter comme source azotée des molé-
cules simples telles que l'urée, amide de l'acide carboni-
que, dans laquelle la liaison carbone-azote est identique à 
celle qui contribue à la formation du squelette polypeptidi-
que. 
L'éventail des ressources potentielles en protéines est 
donc largement ouvert. En fait, au cours des millénaires, 
l'homme n'a finalement retenu qu'un petit nombre de 
produits, végétaux ou animaux, qu'il s'est· d'abord procu-
rés par la cueillette ou la chasse et qu'il a ensuite cultivés ou 
élevés. Peut-être faut-il remonter à des temps lointains 
pour expliquer en partie le prestige de la viande, produit de 
la chasse, activité des hommes habiles et forts; mais la 
sapidité, le sentiment de confort digestif, l'efficacité nutri-
tionnelle ont une part sans doute prépondérante dans cette 
considération dont jouissent les produits carnés et, plus 
généralement, les produits d'origine animale. Mais quels 
que soient le prestige et la valeur alimentaire de la viande, 
les végétaux ont toujours tenu et tiennent encore une place 
importante dans nos ressources: on évalue à 50 % la 
contribution des productions végétales à la couverture des 
besoins mondiaux en protéines. Blé, riz, maïs, mils et 
sorghos, soja et haricots divers sont les principales 
cultures. Ce sont donc essentiellement les graines de cinq 
céréales et des quelques légumineuses - dont l'une 
majeure - qui constituent les ressources exploitées; si on 
limite son intérêt à l'Europe et à l'Amérique du Nord, 
c'est le blé qui constitue la source largement prépondé-
rante de protéines végétales pour l'alimentation humaine. 
Quelles sont les conséquences de ces choix et de 
l'état de choses qui en résulte ? Sur le plan quantitatif, les 
viandes sont plus riches en protéines que les produits végé-
taux qui viennent d'être cités; leur teneur en protéines 
pour cent de matière sèche est, en moyenne et approxima-
tivement, de 60 à 70 % ; les graines de céréales titrent de 10 
à 12 %; les graines de légumineuses, de 20 à 30 %. De ce 
point de vue, la prééminence de la viande en tant qu'ali-
ment protéique est évidente. Sur le plan qualitatif de la 
composition en acides aminés des protéines, la différence 
est moins tranchée. Prenant comme référence la lysine, il 
apparaît que les protéines animales sont toujours favori-
sées, mais les protéines de légumineuses ont des teneurs 
très voisines ; si les protéines de céréales sont notablement 
déficientes en lysine, elles apportent par contre des acides 
aminés soufrés, également indispensables dont les premiè-
res sont moins bien pourvues. Une association judicieuse 
des deux sortes de protéines végétales pourrait donc assu-
rer un équilibre satisfaisant et une valeur nutritionnelle 
comparable à celle des protéines animales. Mais les diffé-
rences apparaissent lorsque l'on considère les conditions 
d'obtention et le coût des protéines animales. Celles-ci 
sont élaborées par les animaux domestiques (bovins, 
porcs, volailles ... ) essentiellement à partir de protéines 
végétales, ainsi que nous l'avons rappelé précédemment. 
Or cette transformation se fait avec des rendements dont 
le taux varie de 10 à 20 %, selon l'espèce, qui sont donc très 
mauvais et font ressortir un gaspillage de 80 à 90 % des 
protéines de la ration. Dans le temps où l'on s'interroge 
sur les possibilités qu'aura la terre de nourrir sa population 
dans les décennies à venir, on peut trouver paradoxal et 
mal venu un gaspillage organisé de nos ressources en pro-
téines et souhaitable un accroissement de l'utilisation 
directe des protéines végétales par l'homme. A ces 
considérations techniques s'en ajoute une autre, d'ordre à 
la fois moral et politique: cette dilapidation est le fait des 
pays développés et survient alors que sévissent famine, 
sous-nutrition, malnutrition dans de nombreuses régions· 
du globe; même s'il n'y a pas relation de cause à effet entre 
ces différents phénomènes, on ne peut manquer d'être 
impressionné par ces oppositions et de se poser des ques-
tions quant à l'avenir des relations entre des populations 
soulJlÏses à des conditions aussi différentes. 
III. RESSOURCES NOUVELLES 
ET TECHNOLOGIE 
L'homme n'utilise donc que très partiellement les 
ressources en protéines végétales que lui offre la nature; ce 
n'est évidemment pas sans raisons que nos prédécesseurs 
ont éliminé de leurs aliments de base la plupart des pro-
ductions végétales. Certaines l'ont été parce qu'elles 
étaient franchement toxiques, d'autres parce que leur 
consommation s'accompagnait de troubles digestifs 
divers, d'autres enfin parce qu'elle se révélaient désagréa-
bles au goût ou simplement insipides. Ces objections sont 
évidemment toujours valables et on ne pourra accroître 
notre champ d'approvisionnement qu'à la condition de 
pouvoir remédier à ces différents inconvénients. Ceci sup-
pose que l'on en connaisse l'origine et que l'on dispose de 
moyens d'intervention compatibles avec la destination ali-
mentaire du produit. 
Pratiquement les matières premières utilisées ou sus-
ceptibles de l'être dans un proche avenir sont en nombre 
limité : ce sont les tourteaux de soja, de tournesol et de 
colza ainsi que les graines de légumineuses, pois et féve-
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rôle ; celles-ci sont des plantes de culture traditionnelle, 
ceux-là sont des sous-produits industriels bien connus, 
disponibles en grandes quantités. C'est le soja qui a été 
exploité en premier. Objet d'une importante production 
aux USA en tant qu'oléagineux, son tourteau contient 
50 °/o de protéines riches en lysine et de bonne valeur ali-
mentaire, très appréciées en nutrition animale. Mais trois 
caractéristiques en prohibent l'emploi en l'état par les 
humains. D'une part, il contient un inhibiteur de la tryp-
sine, empêchant donc l'utilisation optimale des protéines ; 
en deuxième lieu, il renferme des composés conférant au 
produit une odeur et un goût sut generis dits « de 
haricots », très mal accepté des consommateurs ; enfin, 
comme toutes les légumineuses, il renferme des substan-
ces provoquant des fermentations intestinales, causes de 
flatulences pénibles et désagréables. 
L'antitrypsine a été rapidement identifiée comme 
étant de nature protéique, mais, particulièrement thermo-
labile, elle est facilement dénaturée et inactivée par un 
chauffage convenable du tourteau (toastage), et ne pose 
plus de problème. Les composés aromatiques et les res-
ponsables du goût ne sont pas identifiés, mais ne sont sans 
doute pas de nature protéique. Enfin les flatulences sont 
provoquées par des composés, maintenant bien connus, 
les a -galactosides. Les protéines elles-mêmes ne sont donc 
pas impliquées dans ces effets défavorables et il est possible 
d'envisager une purification sur la base des propriétés 
physico-chimiques des protéines et des composés à élimi-
ner. 
Le procédé le plus efficace consiste à extraire les pro-
téines du tourteau en les solubilisant par une macération 
de courte durée dans une solution alcaline ; après avoir été 
séparée de l'insoluble par une centrifugation, la solution 
est acidifiée et son pH abaissé jusqu'à la valeur du point 
isoélectrique. Les protéines sont ainsi rendues insolubles, 
elles floculent et le floculat est récupéré par une nouvelle 
centrifugation. On peut aussi séparer les protéines en solu-
tion par ultrafiltration, récupérant ainsi tous les composés 
macromoléculaires, qu'ils soient ou non protéiques. 
Après lavage et séchage, on obtient un isolât titrant de 90 à 
95 % de protéines. Par une succession d'opérations sim-
ples — traitements alcalin et acide, centrifugation— ne 
mettant en jeu que des réactifs dont l'innocuité est sûre, on 
prépare un produit plus riche en protéines que les produits 
carnés et débarrassé de tous les éléments qui rendaient 
impossible la consommation de ces protéines dans leur 
milieu naturel. 
Un autre procédé, plus simple et moins coûteux, per-
met d'augmenter dans une certaine mesure la concentra-
tion en protéines du tourteau en même temps que d'élimi-
ner une partie des composés gênants. Il consiste à solubili-
ser non plus les macromolécules protéiques mais les peti-
tes molécules (a-galactosides et autres sucres simples, sels 
minéraux...) et ceci par un lavage du tourteau par des solu-
tions hydroalcooliques ou acidulées. On peut ainsi 
remonter de 50 à environ 65 % la teneur du produit en 
protéines ; mais celles-ci sont encore accompagnées des 
macromolécules glucidiques (amidon et autres glucides 
condensés) et, pour une part, des composés responsables 
de la flaveur. Après séchage, on dispose là encore d'un 
produit pulvérulent — un concentrât — de qualités nutri-
tionnelles nettement améliorées par rapport au produit 
naturel. 
De telles technologies peuvent être appliquées aux 
autres protéagineux que le tourteau de soja qui a servi de 
modèle et de référence. Cependant, la transposition n'est 
pas toujours immédiate, et les techniques décrites sont 
parfois tout à fait inadaptées. C'est ainsi qu'il est impos-
sible de préparer des concentrats de pois ou de féverole par 
des lavages hydroalcooliques ou acides. En effet, la teneur 
en protéines de leur farine étant voisine de 30 °/o, et leur 
teneur en éléments solubles étant au plus de 15 %, il est 
évident qu'il est impossible d'accroître au-delà de 35 % la 
teneur en protéines par la simple élimination des 
composés solubles. Si, sur le plan qualitatif, les a-galacto-
sides sont bien retirés, l'augmentation de la teneur en pro-
téines est insuffisante pour justifier ce type de traitement. 
On a alors recours à un autre procédé — opérant par voie 
sèche — la turboséparation ; il consiste à séparer, dans un 
flux d'air tourbillonnant, les particules protéiques des non 
protéiques en mettant à profit leurs différences de 
comportement aérodynamique. 
Mais la technologie a ses limites, surtout dans le 
domaine alimentaire, et dans d'autres circonstances elle 
n'est pas parvenue à opérer une sélection suffisante entre 
protéines et composés indésirables. C'est le cas du tour-
teau de colza qui contenait des composés (glucosinolates 
ou thioglucosides) susceptibles de donner des dérivés can-
cérigènes ; or, partiellement liés aux protéines, ils ne pou-
vaient être éliminés même par les traitements conduisant 
aux isolats. La seule solution sûre a été fournie par la sélec-
tion génétique qui a créé de nouvelles variétés de colza 
dépourvues de composés nocifs. Ces travaux, menés en 
vue de l'utilisation du tourteau de colza en alimentation 
animale, ont ouvert la voie à leur utilisation directe au pro-
fit de l'homme. Un second exemple se réfère à l'exploita-
tion des protéines foliaires. Les feuilles et, en général, les 
parties vertes des plantes contiennent en effet une masse 
importante de protéines : à l'hectare, une culture de 
luzerne founit 4 à 5 fois la quantité de protéines produite 
par une culture céréalière. Déjà en solution dans le suc cel-
lulaire, ces protéines sont facilement extractibles et leur 
composition en acides aminés leur confère une bonne 
valeur alimentaire potentielle. Malheureusement, outre 
leur état de dilution dans l'extrait, elles forment avec les 
pigments, les phénols et autres constituants plus ou moins 
bien identifiés des associations que la technologie ne par-
vient pas à rompre par des procédés là encore compatibles 
avec le caractère alimentaire du produit recherché. 
IV. UTILISATION 
DES NOUVEAUX PRODUITS 
La technologie intervient également à un autre 
niveau. En effet, quelles que soient la nature des matières 
premières et les modalités des traitements d'extraction, le 
résultat en est l'obtention d'une poudre de granulation 
variable, mais la plupart du temps très fine, comme c'est le 
Sur ces images obtenues au microscope à balayage électronique, on peut distinguer à l'intérieur du grain de mil (à gauche) et du grain de pois (à droite) de gros grains 
d'amidon et de petites sphères, les corpuscules protéiques, contenant les protéines de réserve du grain. Cl.J.-C. Pernollet, Laboratoire d'étude desprotéines CNRA 
Versailles. 
cas d'un isolât séché par atomisation. Si certaines utilisa-
tions s'accommodent de cet état physique, d'autres 
requièrent un certain degré de texturation. Selon qu'il 
s'agit de protéines purifiées (isolats) ou de produits sim-
plement concentrés, les procédés varieront car les proprié-
tés physico-chimiques des deux catégories de produits 
sont différentes. Les concentrats contiennent une propor-
tion notable d'amidon ou de glucides condensés divers 
susceptibles d'être gélatinisés à chaud à une certaine 
hydratation : les procédés de thermoextrusion leur sont 
applicables en principe et permettent de leur donner toute 
une gamme de consistances, allant du granulé dur au pro-
duit expansé friable. Par contre, les isolats, constitués 
essentiellement de protéines, ne se prêtent pas à l'emploi 
de telles techniques. Le premier procédé mis en œuvre 
pour le soja fut le filage : on espérait ainsi créer des structu-
res qui donneraient une consistance analogue à celle des 
fibres musculaires. Les protéines sont d'abord dissoutes en 
milieu alcalin à une concentration suffisamment élevée 
pour former une solution très visqueuse ; celle-ci est alors 
forcée sous pression à travers une tête de filière compre-
nant de nombreux orifices de faible diamètre (0,1 mm). 
Cette filière est immergée dans un bain acide, de sorte que, 
dès leur sortie, les protéines sont coagulées sous forme de 
fils consistants rassemblés en une mèche ; après élimina-
tion des réactifs par lavage, on obtient ainsi une masse à 
structure fibrillaire. Au cours de la dernière phase du 
filage, l'ajout d'additifs (arômes, colorants, liants...) per-
met d'améliorer la ressemblance avec la viande en don-
nant au produit des qualités organoleptiques qui vou-
draient se rapprocher de ceux qui sont familiers au 
consommateur de viande, diminuant ainsi les risques de 
rejet. Très élaborée, cette technique est également très 
coûteuse, aussi lui a-t-on cherché et continue-t-on à lui 
chercher des substituts : plus de 200 ont été proposés ; 
dans leur principe, ils ont en commun une phase visant à 
orienter les macromolécules et donc à donner au produit 
une structure anisotrope ; ils diffèrent par le mode de réali-
sation et de stabilisation de cette structure. 
L'usage de ces nouveaux produits est naturellement 
lié à la motivation initiale qui a promu leur élaboration. Au 
départ, aux Etats-Unis dans les années 50, celle-ci était 
d'ordre nutritionnel ; le but des recherches américaines 
s'est révélé rapidement double : d'une part lutter contre la 
sous-nutrition des pays d'Amérique centrale et d'Asie du 
Sud-Est où les Etats-Unis étaient en charge de responsabi-
lités particulières ; d'autre part, à l'usage interne, offrir au 
consommateur des produits appréciables du double point 
de vue de l'économie et de la diététique. Car le coût de ces 
protéines végétales, même sous la forme la plus sophisti-
quée que sont les isolats textures par filage, est inférieur au 
coût de la protéine de viande ; dans de nombreux emplois 
où la sapidité n'est pas un élément déterminant, la substi-
tution de l'une à l'autre est donc financièrement avanta-
geuse. 
Du point de vue diététique, on sait que la viande 
apporte avec elle des « graisses dissimulées » réparties 
dans la masse musculaire ; ainsi l'accroissement de la 
consommation de viande dans les pays industrialisés s'ac-
compagne d'une augmentation parallèle et automatique 
de la consommation de graisses. Or nutritionnistes, phy-
siologistes et médecins sont d'accord pour penser que le 
taux de lipides, surtout de lipides saturés d'origine ani-
male, devrait être réduit car ces lipides sont mis en cause 
dans l'étiologie des maladies cardio-vasculaires qui, avec 
un pourcentage de 33 °/o, viennent en tête des causes de 
décès. L'emploi de protéines végétales dépourvues de lipi-
des devrait permettre la réalisation de rations alimentaires 
mieux équilibrées. 
Au fur et à mesure du développement de la technolo-
gie et des réalisations industrielles, un autre intérêt s'est 
manifesté et la notion de propriétés fonctionnelles a pris de 
l'importance : on entend par là les manifestations techno-
logiques des propriétés physico-chimiques d'un produit. 
C'est ainsi que le caractère hydrophile d'une molécule la 
dotera d'un certain pouvoir de rétention d'eau et de gon-
flement, que ses propriétés tensioactives pourront en faire 
un agent moussant, que la présence simultanée de groupes 
hydrophiles et hydrophobes lui permettra de faciliter ou 
de stabiliser des émulsions de matières grasses, etc. Les 
protéines, végétales ou non, possèdent à des degrés varia-
bles ces caractères physico-chimiques et donc ces proprié-
tés fonctionnelles d'agent gonflant, moussant, émulsifiant, 
gélifiant, foisonnant... Or l'industrie alimentaire a besoin 
de tels adjuvants de fabrication ; elle les trouve générale-
ment dans des produits glucidiques tels que les amidons 
modifiés ou non, les alginates, les carraghénanes, qui ne 
possèdent pas la valeur alimentaire des protéines et aux-
quels celles-ci pourraient donc avantageusement se substi-
tuer, abaissant en même temps la quantité de calories de la 
ration. De plus, de par leur mode de préparation et leur 
état de siccité, elles sont pourvues de bonnes qualités de 
conservation tant du point de vue physico-chimique que 
microbiologique ; sous cet aspect, elles possèdent donc un 
avantage certain sur des produits tels que le blanc d'œuf 
qui, très apprécié pour son pouvoir foisonnant, peut être 
sujet à des accidents microbiologiques. 
ses préjugés et aussi avec le sentiment profond que la nour-
riture est une part de sa personnalité et de sa culture. Les 
problèmes techniques et économiques paraissent alors très 
simples en regard de ceux qui se posent là. Mais en défini-
tive, c'est de la solution de ces derniers que dépend l'avenir 
des protéines extraites des végétaux en alimentation 
humaine. 
CONCLUSION 
Nous voici donc en mesure d'introduire dans notre 
alimentation des produits nouveaux dérivés de produc-
tions végétales qui nous sont familières ; les ressources 
existent, les technologies aussi et ne peuvent que se perfec-
tionner : les problèmes majeurs qui restent à résoudre ne 
sont pas de nature technique ; ils se situent à un niveau 
affectif ou psychologique chez l'utilisateur et le consom-
mateur. Les premiers, industriels ou artisans de l'alimenta-
tion, connaissent mal la réalité évoquée par le terme « pro-
téines » ; celles-ci gardent un caractère dévalorisant de 
« produit chimique » même si elles ne sont pas plus élabo-
rées par l'homme que peuvent l'être une huile raffinée ou 
un sucre pur à près de 100%. Dans ces conditions, ils 
redoutent que l'introduction de ces protéines dans les for-
mules classiques qu'ils utilisent conduise soit à une dimi-
nution réelle de la qualité de leurs productions, soit à une 
défaveur dans l'esprit de l'acheteur. 
S'ils s'attaquent au problème ardu de la création de 
plats ou d'aliments nouveaux (mais quels noms attractifs 
leur donner ?) où les protéines constitueraient le 
composant de base et non plus un additif plus ou moins 
important, se posent alors les problèmes de réglementa-
tion de la législation : si des précédents existent en ce qui 
concerne l'emploi de produits en tant qu'additifs, la page 
est entièrement blanche pour ce qui est de l'emploi en tant 
qu'aliment nouveau. On peut craindre que sa rédaction ne 
soit pas facilitée par le fait qu'elle devra envisager les pro-
blèmes sous un angle européen, au minimum. 
Nous trouvons alors en bout de chaîne le bénéficiaire 
et juge souverain de tous ces efforts : le consommateur, 
c'est-à-dire chacun de nous, avec ses habitudes, ses goûts, 
